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Título: Masas de Bollería Fermentadas u Hojaldradas 2. 
Resumen 
Son masas de bollería aquellas que, derivadas del pan, masas fermentadas a las que se les incorpora una serie de materias primas 
o productos que realzan y mejoran su sabor. Hay una amplia gama de elaboraciones de bollería, con o sin relleno. Son piezas de 
varias raciones o individuales confeccionadas con masas fermentadas de consistencia más o menos blanda y tierna pero doradas 
exteriormente, guarnecidas con cremas variadas u otros ingredientes como frutas o frutos secos que dan lugar a productos 
originales y apetecibles. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Fermented mass or flaky pastry 2. 
Abstract 
Mass of pastry are those derived from the bread, fermented masses that get them into a series of raw materials or products that 
enhance and improve its flavor. There is a wide range of elaborations of pastries, with or without filling. These pieces of several 
individual portions or fermented doughs made with more or less soft and tender consistency but golden externally trimmed with 
various creams or other ingredients such as fruits or nuts that result original and palatable products. 
Keywords: Pastry. 
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PESOS DE LAS PIEZAS DE BOLLERÍA 
Es una referencia para controlar el tamaño y la homogeneidad de las piezas de bollería. 
Napolitana 100g, caracola 100g, suizo 60g, ensaimada 100g, croissant 85g, croissant pequeño 30g, pastel de manzana 
150g, palmeras 100g, palmeritas 20g. 
REPOSOS 
 Se producen gran parte de las transformaciones de las masas. 
 En bloque acelera el proceso de fermentación de la levadura y refuerza la estructura del gluten. 
 Individual facilita la elasticidad para el posterior formado de las piezas. 
 Proteger para evitar la formación de costra con un plástico o embadurnadas de aceite de girasol. 
FERMENTACIÓN 
La levadura actúa sobre la harina para conseguir los cambios esenciales en la estructura del gluten y producir gas en las 
masas, en función de la cantidad de levadura, el contenido de azúcar y las temperaturas de las masas. 
Las masas de bollería con levadura deben fermentar en las estufas o armarios de fermentación, a temperaturas entre 
28 y 33ºC con un índice de humedad del 85%. 
La fermentación controlada consiste en controlar el proceso retrasándola primero y acelerándola después. Por medio 
de aplicar a las masas o piezas formadas, primero frío y después calor. Existen cámaras de fermentación controlada para 
trabajar programadas en tiempo y temperatura con frío entre -2 y -10ºC y con calor hasta +35ºC. 
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Esto supone disponer de las piezas en su punto óptimo de fermentación en un momento determinado y requerido por 
necesidades de producción. Este avance en la industria supone eliminar las jornadas nocturnas para el trabajador y un 
importante ahorro en costes de producción. 
CONSERVACIÓN DE LAS MASAS DE BOLLERÍA 
La congelación es el medio de conservación a largo plazo para una regeneración en el momento requerido. Se congelan 
a -30ºC para que la levadura no desarrolle. Las piezas deben estar aisladas y empaquetadas para evitar el contacto con el 
aire y su resecamiento. Para su descongelación se llevara a cabo en refrigeración, de 2 a 4ºC, para su posterior 
fermentación. Es aconsejable la descongelación y fermentación en cámaras de fermentación controlada. 
La liofilización permite la conservación ilimitada debido a la desecación del mismo por la acción del frío. Una vez 
congelado el producto, se aplica el vacío y el agua pasa de estado sólido a líquido y a vapor. Es un proceso muy costoso. 
El grado de frescura de la bollería en relación al tiempo transcurrido desde su elaboración depende del grado de 
humedad, el contenido de proteínas de la harina, la cantidad de grasa y la presencia de emulgentes. La bollería es 
recomendable cocerla y consumirla en el día para ofrecer calidad. Para la jornada siguiente se secan y endurecen. El 
bañado modifica el sabor pero prolonga su conservación. 
El envasado en atmosfera modificada o de protección consiste en la eliminación del aire en el interior del envase y su 
cambio por un gas o mezcla adecuados para la mejor conservación. Respeta la composición, textura y sabor original del 
producto. Se reduce la perdida de humedad y el secado. 
COCCIÓN 
Se tendrá en cuenta el punto de fermentación óptimo. Cuando al presionar ligeramente la masa con los dedos algo 
humedecidos, para que no se pegue la masa a los dedos,  la masa retrocede lentamente y tiende a su estado inicial. 
Y la graduación del horno indicada en el procedimiento de elaboración en cuanto a tiempo y temperatura, en relación a 
las características de las masas por composición y por tamaño. Es importante conocer la regulación de las diferentes 
partes del horno (tiro, suelo, flama y techo). 
FORMULACIÓN PARA MASA DE BOLLERÍA SIMPLE DE DIFERENTES APLICACIONES 
Ingredientes: harina fuerte 800g, harina floja 200g, levadura prensada 20g, azúcar 200g, sal 10g, huevos 4 unidades, 
mantequilla 200g, leche 2dl, agua 1 dl, ralladura de naranja 5g, ralladura de limón 5g. 
Elaboración. 
Tamizar la harina. Con ¼ parte de la harina, la levadura y el agua amasar la esponja y ponerla a remojo para su 
desarrollo. Los ingredientes restantes se amasan y a la mitad se añade la esponja para terminar de amasar. La masa se 
despega, su textura es firme, blanda, elástica y homogénea. 
Se deja reposar hasta doblar el volumen en estufa de fermentación. Amasar ligeramente para romper la fermentación y 
dividir el tamaño de las piezas. Heñir o bolear previamente al formado y guarnecido. Se pintan de huevo para favorecer su 
dorado. Y se cuecen en el horno a 200-225ºC durante 20-25minutos con el tiro cerrado hasta que la pieza aumente su 
volumen al máximo y dore ligeramente, entonces se abre y se termina la cocción. Una vez frías se pueden bañar o 
abrillantar con jarabe. Conservar. 
PIEZAS DE BOLLERÍA SIMPLE 
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FORMULACIÓN DE BOLLERÍA HOJALDRADA 
Su base es una masa de levadura a la que se le agrega mantequilla o margarina por el método de  vueltas como en el 
hojaldre, de ahí su denominación. Se forman capas de masa y grasa que le confieren a las piezas otra estructura laminada 
y esponjosa. 
Ingredientes: harina fuerte 800g, harina floja 200g, manteca de cerdo 100g, levadura prensada 50g, sal 10g, azúcar 
150g, huevos 4 unidades, leche 2 dl, agua 1dl, mantequilla para las vueltas 400g. 
Elaboración. 
Amasar todos los ingrediente al igual que en la bollería simple, menos la mantequilla para voltear. Reposar con dos 
cortes en forma de cruz. Estirar las puntas en forma de estrella dejando más masa en el centro. Colocar la mantequilla en 
el centro y arropar con las puntas hacia el centro. Sobre la mesa espolvoreada de harina estirar en forma de rectángulo de 
2 cm de grosor con el rodillo. Se pliega la masa en tres partes (vuelta sencilla) y se gira 90ºC. Repetir el estirado para dar 
otra vuelta sencilla. Reposar. Y tratar la masa de bollería hojaldrada según su aplicación y pieza a realizar. Cocción en el 
horno con las mismas características que la bollería simple. Enfriar. Admite un baño para cubrir la pieza o abrillantado con 
jarabe. Conservar. 
PIEZAS DE BOLLERÍA HOJALDRADA 
Croissant, caracola, coronas, pañuelos, cuernos, napolitanas, ochos, xuxos, cuñas, danesas, strudel, ensaimadas. 
EL ENRANCIAMIENTO 
Los productos de bollería si se almacenan durante bastantes días presentan problemas de enranciamiento. Las grasas 
se oxidan y producen un sabor desagradable, a parte del endurecimiento de las piezas. Así para conservaciones a largo 
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